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PERNYATAAN KEASLIAN SKRIPSI 
 
 
Dengan ini saya menyatakan bahwa dalam skripsi yang berjudul “KARAKTERISTIK 
FISIKOKIMIA SERBUK PEWARNA ALAMI DARI KUBIS MERAH (Brassica 
oleracea L.) HASIL CABINET DRYING DAN FREEZE DRYING DENGAN 
VARIASI KONSENTRASI MALTODEKSTRIN DAN ISOLAT PROTEIN 
KEDELAI” ini tidak terdapat karya yang pernah diajukan untuk memperoleh gelar 
kesarjanaan di suatu Perguruan Tinggi, dan sepanjang pengetahuan saya juga tidak 
terdapat karya yang pernah ditulis atau diterbitkan oleh orang lain, kecuali yang secara 
tertulis diacu dalam naskah ini dan disebutkan dalam daftar pustaka. 
 
Apabila di kemudian hari ternyata terbukti bahwa skripsi ini sebagian atau seluruhnya 
merupakan hasil plagiasi, maka saya rela untuk dibatalkan dengan segala akibat 
hukumnya sesuai peraturan yang berlaku pada Universitas Katolik Soegijapranata 
dan/atau peraturan perundang-undangan yang berlaku.  
 
 














Pewarna makanan termasuk dalam bahan tambahan pangan yang paling sering 
digunakan dalam industri pangan. Produk makanan yang berkembang saat ini sangat 
erat hubungannya dengan penggunaan bahan-bahan alami. Oleh karena itu, 
digunakanlah bahan alami yang berasal dari kubis merah (Brassica oleracea L.) untuk 
memproduksi serbuk pewarna makanan. Pewarna makanan alami yang kering juga 
memiliki umur simpan yang lebih lama. Kubis merah merupakan salah satu sumber 
antosianin yang dapat digunakan sebagai pewarna makanan. Antosianin dapat 
memberikan warna merah pada pH rendah hingga warna biru dan hijau pada pH tinggi. 
Antosianin dapat diaplikasikan pada makanan dengan pH rendah dan pH netral. 
Penelitian ini dilakukan dengan tujuan untuk mengetahui pengaruh variasi jenis dan 
konsentrasi enkapsulan terhadap karakteristik fisikokimia serbuk pewarna alami kubis 
merah. Enkapsulan atau bahan penyalut diharapkan mampu melindungi warna dan 
antioksidan dalam ekstrak kubis merah selama proses pengeringan. Dua jenis 
enkapsulan yang digunakan dalam penelitian ini adalah maltodekstrin DE-10 dan isolat 
protein kedelai. Jumlah maltodekstrin dan isolat protein kedelai yang ditambahkan yaitu 
5%, 10%, dan 15% (b/b). Metode pengeringan dilakukan menggunakan cabinet drying 
dan freeze drying (kontrol). Ekstraksi antosianin dilakukan menggunakan campuran 
aquades dan asam sitrat 1%. Pengamatan dilakukan terhadap kadar air, total antosianin, 
aktivitas antioksidan, kelarutan bubuk pewarna dalam air, intensitas warna, uji 







Hasil penelitian menunjukkan bahwa peningkatan konsentrasi maltodekstrin akan 
menyebabkan penurunan kadar air, total antosianin, dan aktivitas antioksidan (% 
discoloration), namun menyebabkan peningkatan rendemen, kecerahan warna serbuk 
pewarna kubis merah (L*), intensitas warna (a* dan b*), serta kelarutan. Selain itu, 
untuk serbuk pewarna kubis merah dengan enkapsulan berupa isolat protein kedelai, 
peningkatan konsentrasi isolat protein kedelai menyebabkan peningkatan rendemen, 
kadar air, serta intensitas warna (b*), namun menyebabkan penurunan total antosianin, 
aktivitas antioksidan (% discoloration), kecerahan warna serbuk pewarna kubis merah 
(L*), intensitas warna (a*), serta kelarutan. Serbuk pewarna hasil cabinet drying dengan 
maltodekstrin 5% mampu memberikan hasil yang lebih baik dibandingkan serbuk 
pewarna hasil freeze drying dan serbuk pewarna dengan isolat protein kedelai. Namun, 









Food colorant is one type of food additives that commonly used in food industry. Food 
products that are developed today are very closely related to the usage of natural 
ingredients. Because of that, we can use red cabbage (Brassica oleracea L.) as natural 
ingredient to produce food colorant powder. Dried natural food colorant also have a 
longer shelf life. Red cabbage is an example of natural ingredient which contains 
anthocyanin that can be used as food colorant. Anthocyanin can give red color at low 
pH to blue and green color at high pH. Anthocyanin can be applied to foods with a low 
pH and neutral pH. This research was conducted to know the effect of various types and 
concentration of encapsulation agents to the physicochemical characteristics of natural 
food colorant powder from red cabbage. Encapsulation was expected to protect the 
color and antioxidants in red cabbage extract during the drying process. Two types of 
encapsulation agents that were used in this research were maltodextrin DE-10 and soy 
protein isolate. The amount of maltodextrin and soy protein isolate which was added to 
the red cabbage extract is 5%, 10%, and 15% (w/w). The drying process was done 
using cabinet drying and freeze drying methods (control). Anthocyanin extraction was 
done using a mixture of aquades and 1% of citric acid. The parameters which were 
observed in this research are moisture content, the total anthocyanin, antioxidant 
activity with DPPH method, food colorant powder’s solubility in water, color intensity, 







C). The result of this research shows that the increasing of maltodextrin 
concentration will be followed by the decreasing of water content, the total 
anthocyanin, and antioxidant activity (%discoloration), but causes an increase in yield, 
the color brightness of natural food colorant powder from red cabbage (L*), color 
intensity (a* and b*), and solubility. Furthermore, for natural food colorant powder 
that using soy protein isolate as encapsulation agent, the increasing of soy protein 
isolate concentration causes an increase in yield, moisture content, and color intensity 
(b*), but causes a decrease in the total anthocyanin, antioxidant activity (% 
discoloration), the color brightness of natural food colorant powder from red cabbage 
(L*), color intensity (a*), and solubility. The natural food colorant powder which was 
dried with cabinet drying method with 10% maltodextrin has better results than natural 
food colorant powder which was dried with freeze drying method and natural food 
colorant powder with soy protein isolate. However, 10% maltodextrin can protect 
anthocyanins in extract optimally. 
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